Od.in scoort hoogst op aandeel plantaardige
eiwitten in et Schap!

De gemiddelde eiwitverhouding in
Nederlandse supermarkten ligt op
ongeveer 40% plantaardige en 60%
dierlijke eiwitten. Bij Odin is dit 67,1%
versus 32,9%. Een heel mooie score en de
hoogste van alle supermarkten in
Nederland!

Nederlanders halen op dit moment zo'n 40% van hun eiwitten uit plantaardig voedsel en
de rest uit dierlijke bronnen. De overheid heeft als doel dat het aandeel plantaardige
eiwitten in 2030 minimaal 50% is. Actiegroep Wakker Dier wil zelfs dat in 2030
minimaal 60 procent van de verkochte eiwitten plantaardig is. Vanwege de
milieubelasting van de productie van dierlijke eiwitten en vanuit het oogpunt van
dierenwelzijn steunt Odin deze zogenoemde ‘eiwittransitie’.

Met hulp van de Eiweet-methode hebben we berekend dat bij ons de verhouding tussen
de plantaardige eiwitten die we verkopen en de dierlijke, 67,1% versus 32,9% is.

De Eiweet-methode is een door de Green Protein Alliance gevalideerde berekening waar
veel supermarkten gebruik van maken.

Green Protein Alliance op LinkedIn: "Met deze verhouding heeft Odin de landelijke
supermarkt doelstelling van 60% plantaardige eiwitten in 2030 al gehaald. Een
fantastische prestatie!”

“Uiteraard zijn we tevreden met dit mooie resultaat!” aldus Odin-directeur Merle Koomans
van den Dries. “Het is een logisch gevolg van de keuzes die we als bedrijf maken.
Vegetarisch en plantaardig eten hebben altijd al veel aandacht gehad bij Odin, net als
werken aan meer dierenwelzijn en minder milieubelasting. Daarom hebben we al jaren
geen aanbiedingen op vlees of verse vis. Maar we vinden het ook belangrijk dat de
dierlijke eiwitten die we verkopen zo goed mogelijk zijn. Daarom komen onze dierlijke
eiwitten zoveel mogelijk van biodynamische boeren. Die voldoen aan de strengste
normen, werken circulair, gebruiken geen soja-eiwit uit tropische regenwouden in hun
diervoeder en hun koeien mogen hun horens houden. Ook komen onze dierlijke eiwitten
steeds vaker van dubbeldoel-dieren. Bijvoorbeeld eieren van kippenrassen waarbij de
hennen en hanen ook voor het vlees gebruikt worden. Zo hoeven er minder vleeskippen
gehouden te worden.”

Lees het hele artikel op Odin.nl/actueel of scan de QR-code

Bloewkoolcoke wet wc‘w/fo’d'

Groente in een cake, dat kan gewoon heel chique zijn. Lekker met
zoete pruimen-uienchutney (zie recept op Odin.nl).
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Iv@ rved.enten voor 1 calke

00 g bloemkool

* 4 eieren

* 100 ml melk

* 100 ml yoghurt

« 150 g (schapen)roquefort

« 200 g bloem

» 21l bakpoeder
Verder md@:

* 1 cakevorm 22x10 cm
* bakpapier

Warm de ovenvoor op 175°C.

Vet een cakevorm in en leg een strookje bakpapier op de bodem.

Snij de bloemkool in roosjes en blancheer ze 8 minuten. Stort ze in een vergiet
en laat even uitdampen.

Kluts de eitjes samen met de melk en yoghurt goed door elkaar. Snij of kruimel
de roquefort in stukjes en schep erdoor.

Meng de bloemkool met een flinke hoeveelheid zwarte peper door het beslag.
Voeg ook de bloem met het bakpoeder toe en roer alles goed door elkaar.
Schep het mengsel in de vorm en bak de cake in het midden van de oven in 1
uur gaar.

Check met een satéprikker of de cake gaar is. Als het nog te nat is zet je het nog
een kwartiertje terug.

Laat de cake iets afkoelen in de vorm, stort hem dan voorzichtig op een mooie
schaal en serveer bijvoorbeeld met pruimen-uienchutney.



Salade wek venlel en ﬁ mp&fwa' O d i n

Knolvenkel snij je het liefst op een mandoline (dat is een schaafapparaat). Heb je
geen mandoline dan kan het natuurlijk ook gewoon met een mes, maar snij het zo
fijn mogelijk, dat is in een salade fijner dan dikke stukken waar je oneindig op
moet kauwen.

Deze week in jouw kleine groente- en fruittas:

Ivtg wed.énten voor 4 pers.

venkelknollen

* 2 rode uien of 1 grote

* 1 rode grapefruit - -

L e g bw@oﬁ tsche bloewcool
» 4 el olijfolie extra vierge

« 11l grof zeezout en peper

* 50 g Kalamata olijven

bolo ﬁ oehe knolvenkel

N
NS
ANV
[

V)
4

AY 3
AN

bu’o@oﬁ ische wde paprika

Dereidingswijze

1. Halveer de Venkelknollen en schaaf ze op de fijnste stand van een mandoline in bﬁoaoﬁ C)CI'LL ROMMPL)@ beov
fijne reepjes. Doe hetzelfde met de ui en schep met de venkel in een grote schaal.

2. Snij met een scherp mes de schil en het witte vlies van de grapefruit en ook van de
sinaasappel. Snij de partjes vruchtvlees los van de vliezen, zodat je het vruchtvlees
er gemakkelijk met een mesje tussenuit kunt wippen. Vang ook het sap op en knijp bcoeo C)Ck@ T’LI:OWL(DL\, M VI:@VLVL@ P@’I/@VL
het sap uit de schil. ﬁ

3 Meng de venkel met de grapefruit, het sap en de olie. Bestrooi met flink wat peper
en het zeezout. Leg de olijven erop.

4. Lekker met gebakken aardappelen uit de oven.
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